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Хозяйке на заметку 


Все, что нужно знать 
о .мультиварках 


Мультиварка - классический пример изобретения для облегчения жизни. 
Что может быть лучше, чем взять набор продуктов, забросить их в кастрюлю 
и получить через некоторое время готовое блюдо, которое приготовилось 
без контроля и без опасности «сбежать»? Еще мультиварку иногда называют 
изобретением для ленивых, но давайте скажем иначе - для занятых. Ритм 
современной жизни далеко не всегда дает возможность постоять несколько 
часов у плиты, и здесь на помощь приходит мультиварка. 


“то-такое 


мультиварка? 
До сих пор многие не по- 
нимают, что такое мульти- 
варка. Чем она отличается 
от пароварки или скоро- 
варки? Если кратко, муль- 
тиварка - это кастрюля 
с антипригарным покры- 
тием и плотно закры- 
вающейся крышкой, 
с электрическим на- 
гревательным элемен- 
том и процессором, 
который позволяет 
запрограммировать 
прибор на приготов- 
ление совершенно 

разных блюд. 

В зависимости от 
добавления воды или 
масла и от используе- 
мых дополнительных 
приспособлений, она 
может также выполнять 

< функции сковородки, 
пароварки или духовки. 
При этом, благодаря рав- 


номерному нагреву и расчету времени 
приготовления, можно не волноваться, 
что пища пригорит, - и это свойство 
мультиварки одно из важнейших! 
В приборе также есть функция таймера, 
которая позволяет начать приготовле- 
ние блюда без вашего участия, точно 
в нужный момент. Это уже по достоин- 
ству оценили любители позавтракать 
кашей, которая оказывается готова, 
когда они еще только выбираются из 
постели. И есть очень полезная функ- 
ция поддержания блюда в разогретом 
состоянии. При этом расход электро- 
энергии в разы меньше, к примеру, 
электрической плиты, потому что про- 
цессор включает и выключает прибор 
сам 


Кому нужна, 
‚мультиварка? 


Вам, определенно, пригодится муль- 

тиварка, если вы: 

е придерживаетесь диетического 
питания; 

® готовите для маленьких детей; 

® любите национальные русские блю- 
да «как из печи»; 
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е не имеете много времени, чтобы 
стоять у плиты и следить, чтобы 
ничего не пригорело и не убежало; 

е умеете или желаете научиться плани- 
ровать Свой рацион и хотите сэконо- 
мить усилия и электроэнергию. 

И, если вы понимаете, что были бы 
рады появлению такой помощницы, 
следующий вопрос - какую же модель 
выбрать? 


Как устроени 
мультшварки? 


Корпус может быть пластиковым 
или частично металлическим, чаще все- 
го - из нержавеющей стали. Пластико- 
вые мультиварки дешевле, меньше ве- 
сят, с ними проще манипулировать, но 
при этом они быстрее изнашиваются. 

Металл долговечнее, основательнее 
и дороже, выглядит солидно. Пластик 
позволяет сделать очень интересный 
и современный дизайн. 

Главный элемент мультиварки - ча- 
ша. Они бывают из высококачествен- 
ного алюминиевого сплава, из нержа- 
веющей стали или керамические. 

Алюминиевые чаши покрыты теф- 
лоном или титано-керамикой, реже - 


мраморным напылением. Тефлон - это 
достаточно долговечный и легко мою- 
щийся материал. Но нужно помнить, что 
такие покрытия боятся царапин. Сталь- 
ная чаша - тяжелая и надежная. Керами- 
ку можно использовать и в микровол- 
новке, но она боится резких перепадов 
температур и подвержена сколам. 

Мыть чашу можно как вручную, так 
и в посудомоечной машине, а при не- 
обходимости заменить на новую. Обра- 
тите внимание и на объем - он варьи- 
руется от 2,5 до 6 литров. Одиночкам, 
не имеющим привычки накрывать стол 
на нескольких человек, нет смысла за- 
громождать кухню, выбирая чрезмер- 
но большой объем, а большой семье 
не обойтись без запаса. По опыту, луч- 
ше все-таки брать немного большую 
мультиварку, чем нужно. В некоторых 
случаях можно будет приготовить в ней 
сразу два блюда, воспользовавшись 
приспособлением для варки на па- 
ру. Несмотря на объем, мультиварки 
обычно довольно легкие - около 5 кг 
в среднем. 

Панель управления может быть 
кнопочной и сенсорной - тут каждый 
выбирает на свой вкус. Главное - сразу 
удостовериться, что все кнопки рабо- 
тают и реагируют. 


На пластиковой поверхности 
не должно быть «случайных» кусоч- 
ков пластика, «заусенцев» – 


они, как и слишком рез- 
кий химический запах, 

могут свидетельствовать 

о некачественном и да- 


же поддельном товаре, 
не отвечающем требова- 


— ниям безопасности. 
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Что.можно приготовить 
6 мультиварке? 

Современная «умная» техника при- 
звана облегчать и максимально автома- 
тизировать приготовление пищи, остав- 
ляя вам больше времени на личные 
дела и не заставляя ломать голову, как 
готовить то или это. 

Хорошая мультиварка оснащена 
большим набором автоматических про- 
грамм, вам остается только выбрать и за- 
грузить в нее подготовленные продукты. 
Немаловажна возможность самостоя- 
тельно устанавливать время и темпе- 
ратуру - эта функция есть не во всех 
моделях, но может оказаться, что про- 
изводитель чего-то не учел и предла- 
гаемая им автоматическая программа 
вас не всегда устраивает. 

Стандартный набор программ: 
«Плов» - для риса, картофеля и мака- 
рон, «Гречка» - для каш, «Молочная 
каша» - для приготовления с большим 
количеством жидкости, «Варка» - для 
супов и не только, «Жарка» - для бы- 
строго приготовления с небольшим 
количеством масла или без него, «Ту- 
шение» - для медленного томления 
в собственном соку, «Варка на пару» 
и «Выпечка». 

Применение этих программ не ис- 
черпывается очевидными блюдами - 
изучив рекомендации в инструкции, 
сними можно экспериментировать бес- 
конечно. Например, в режиме выпечки 
без всяких дополнительных формочек 
получаются пышная и вкусная запекан- 
ка, суфле или кекс. В два неспешных 
подхода (если отдельно варить бульон 
и отдельно обжаривать овощи) можно 
обеспечить себя борщом или любым 


другим супом. С вечера загрузив про- 
дукты для молочной каши или нежно- 
го омлета и позавтракав результатом, 
можно тут же забросить туда ингре- 
диенты для обеда или ужина (если 
рецепт позволяет их одновременное 
закладывание), выставить таймер и уй- 
ти, зная, что и без твоего участия все 
приготовится вовремя и будет ждать 
тебя - вкусное и горячее. 

Превосходно справляется муль- 
тиварка с любыми видами мяса вне 
зависимости от способа приготовле- 
ния - тушеное, жареное, разваренное 
на холодец, жаркое, рагу, фрикадельки, 
голубцы... Наконец, с тем же успехом 
там можно сварить сосиски или пель- 
мени! Кулинарные сайты, специализи- 
рующиеся на рецептах для мультива- 
рок, станут вам верными помощниками 
в спасении от голода. 
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Кстати, о режимах приготовления. 
Повторим еще раз: мультиварка спо- 
собна не только готовить, но и под- 
держивать температуру: до 24 часов 
в некоторых моделях, но чаще - до 
12 часов. Обратите внимание на макси- 
мально возможное время для таймера 
и соотнесите со своими потребностя- 
ми и задачами. А при использовании 
этой функции имейте в виду, что при 
длительном подогреве некоторые блю- 
да (например, крупы) имеют свойство 
пересыхать, так что имеет смысл под- 
лить воду при необходимости. 


На что-еще 
обратить внимание 

при выборе мультиварки? 

Сейчас производители предлагают 
самые разные модельные ряды. Есть 
мультиварки с нагревательным эле- 
ментом только в нижней части, но есть 
и такие, в которых нагрев происхо- 
дит со всех сторон, по анало- 
гии с печью - это не только 
ускоряет приготовление, = 
но позволяет еще больше 
расширить список 
потенциальных 
блюд. 


\ 
і няя кухня» № 


=, 


Также на рынке мультиварок есть 
приборы, управлять которыми можно 
с мобильного телефона, - и эта, каза- 
лось бы, мелочь иногда очень помогает 
занятым людям. 

Некоторые модели позволяют поль- 
зователю добавить к предустановлен- 
ным программам несколько своих – 
и опытные «мультиварководы» этим 
с успехом пользуются. 

Брэндовые производители предла- 
гают сейчас модели, где используется 
также технология скороварок, когда 
под давлением горячего воздуха про- 
цесс приготовления сокращается при- 
мерно на треть. 

Некоторые топовые модели име- 
ют поднимающийся нагревательный 
элемент и сковородку в комплекте, 
емкость для приготовления картофе- 
ля фри и блюд в масле - и у вас уже 
целый кухонный комбайн! 

Главное - это качество мультивар- 
ки. Определитесь с тем, для чего вам 
нужна мультиварка, почитайте в ин- 

тернете отзывы о разных моделях, 

обсуждения хозяек - и наверняка 

найдете «свою» мультиварку, ко- 

торая много лет будет 

служить вам верой 
и правдой. 


^ 


00048) 2018 


1 стакан гороха (лучше колотого) ® 1-2 луковицы 


перец ® 2 стакана воды ® соль 
растительное масло для обжарки 


1. В чашу мультиварки вливаем 
растительное масло и прогреваем его 
в режиме «Жарка» или «Выпечка». 

2. Овощи очищаем и нарезаем ку- 


биками. 4 


Режим «Выпечка» полностью заменяет 
режим «Жарка». Если в твоей помощни- 
це нет последнего, это вовсе не значит, 
что стоит отказываться от этих жареных 
блюд или от обжаривания ингредиентов. 


«Коллекция о 


специи 


1 морковь ® 1 сладкий 
черный молотый перец по вкусу 


3. Складываем овощи в чашу с мас- 
лом и готовим в том же режиме минут 
15-20, периодически помешивая. 

4. Засыпаем в чашу тщательно про- 
мытый горох, солим, добавляем специи 
и заливаем водой. 

5. Устанавливаем режим «Туше- 
ние» (на 1,5-2 часа) или «Гречка». 

6. По окончании работы добавля- 
ем в чашу кусочек сливочного масла 
и даем потомиться в режиме подогрева 
минут 10. 
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Тречневая каша с грибами 


® 1 стакан гречки ® 30-50 г сухих грибов • 2-4 луковицы ® 1 морковь 
(по желанию) ® 1 стакан воды ® 1-1,5 стакана грибного настоя 
® растительное масло ® соль ® черный молотый перец 


1. Сухие грибы промываем и за- 
ливаем 1,5 стаканами кипяченой воды. 
Оставляем на ночь. Процеживаем, воду } 
с грибов не выливаем. Грибы тщатель- 
но промываем. 

2. На растительном масле в чаше 
мультиварки обжариваем овощи, на- 
резанные произвольно, до золотистой 
корочки. 

5. Добавляем грибы и тушим минут 
10, помешивая. > м 

4. Всыпаем крупу, специи и заливаем 
водой и грибным настоем. Закрываем — 
крышку и устанавливаем режим «Гречка». ——ы— 


® 200 г чечевицы ® 2 луковицы 
• 2-3 моркови ® соль ® перец 
• специи по вкусу 


1. Чечевицу промываем 

2. Лук нарезаем мелкими куби- 
ками, морковь натираем на крупной 
терке. 

3. Устанавливаем режим «Выпеч- 
ка» или «Жарка» и обжариваем лук 
и морковь в течение 20 минут. 

4. После окончания работы режима 
добавляем чечевицу, заливаем водой 
так, чтобы она только покрывала про- 
дукты, устанавливаем режим «Плов» 
и закрываем крышку. 
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Обсяная каша с сухофруктами, 


• 100 г овсяных хлопьев 

® 500 мл молока ® 100 г изюма 

• 100 г кураги ® 100 г чернослива 
• 2 ст. л. меда 


1. Изюм, курагу и чернослив моем 
и замачиваем на 10 минут. Сливаем 
воду. Курагу и чернослив нарезаем 
небольшими кусочками. 

2. Включаем режим «Мультипо- 
вар», устанавливаем температуру 
60 °С, разогреваем мед. Добавляем 
сухофрукты, быстро перемешиваем, 
готовим 5 минут. 

3. Увеличиваем температуру до 
160 °С. Вливаем в чашу молоко, доводим 
до кипения. Всыпаем овсяные хлопья. 
Варим, постоянно помешивая, 5 минут. 


Перловая, 


• 2 мультистакана перловой крупы 
® 4-5 мультистаканов воды 

• 30-50 г сливочного масла ® соль 
• зелень по вкусу 


1. Перловую крупу замачиваем на 
ночь в холодной воде. 

2. В чашу мультиварки выклады- 
ваем крупу, заливаем горячей водой, 
выкладываем сливочное масло и соль 
и устанавливаем режим «Гречка» или 
«Каша». 

3. После сигнала об окончании ра- 
боты режима устанавливаем режим «Ту- 
шение» на 1 час, затем оставляем кашу 
на режиме «Подогрев» на 30-45 минут. 
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а 


Рисовая, молочная каша, 


• 1 мультистакан рисовой 
крупы ® 1-2 мультистакана 
воды ® 2-3 мультистакана 
молока ® щепотка соли 

• 1-2 ст. л. сахара (или по вкусу) 
® 50 г сливочного масла 


1. Рис промываем до прозрачно- 
сти. Абсолютно чистый рис на некото- 
рое время замачиваем в теплой воде. 


2. Смазываем стенки чаши муль- 
тиварки сливочным маслом. Выклады- 
ваем в нее рис, добавляем кипяченую 
воду (особенно если вы готовите на 
отложенном старте) и молоко. Соль 
и сахар добавляем по вкусу. Акку- 
ратно перемешиваем и закрываем 
крышку. 

3. Выбираем программу «Молочная 
каша» и нажимаем кнопку «Старт». 


® 1/2 стакана круглозерного риса 

› 1/2 стакана пшена 

2 стакана молока ® 2 стакана 
воды ® 1 стакан нарезанной тыквы 
® 50 г сливочного масла ® соль 
• сахар ® семена белого кунжута 


1. Обжариваем тыкву на сливочном 
масле в режиме «Выпечка» в течение 
4-5 минут. 

2. Добавляем кунжут и перемеши- 
ваем. Продолжаем обжаривать, поме- 
шивая. 

5. Тем временем промываем крупу, 
всыпаем в чашу мультиварки к тыкве. 
Добавляем соль, сахар, молоко, воду 
и еще немного масла. 

4. Закрываем крышку и устанавли- 
ваем режим «Молочная каша». 


• 2 мультистакана пшеничной крупы 
® 500 г куриного мяса ® 1 луковица • 
» специи по вкусу 


1. Лук нарезаем мелкими куби- 
ками, морковь натираем на крупной 
терке, мясо нарезаем кубиками. 

2. Выкладываем лук, морковь 
и кусочки мяса в чашу и обжарива- 
ем на режиме «Выпечка» в течение 
20 минут. 

3. После сигнала добавляем про- 
мытую крупу, соль, сливочное масло 
и заливаем воду. Устанавливаем режим 
«Гречка» или «Плов». 


Каши на любой вкус 


• 7 мультистаканов воды 
1 морковь ® соль ® сливочное масло 
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400 г лосося ® 1 морковь 
ца ® 2 клубня картофеля ® 250 г плав- 
леного сыра ® 2 ст. л. оливкового мас- 


1 лукови- 


ла ® соль ® 2 л воды 

1. Лук репчатый чистим и мелко на- 
резаем. Морковь чистим и нарезаем 
соломкой. 

2. Репчатый лук и морковь пас- 
сируем в мультиварке на программе 
«Жарка» 7 минут, затем добавляем 
2. столовые ложки воды и продолжаем 
тушить на этой программе 3 минуты до 
размягчения овощей. 


3. Лосось разделываем (удаляем 
кожу и кости), нарезаем на небольшие 
порционные кусочки. 

4. Картофель нарезаем брусоч- 
ками. 

5. Выкладываем лосось к овощам 
в мультиварку. Добавляем картофель 
и наливаем воду. Выставляем програм- 
му «Суп» на 30 минут. 

6. Через 30 минут добавляем в суп 
плавленый сыр, хорошенько размеши- 
ваем и солим по вкусу. 

7. Готовим на программе «Суп» 
еще 20 минут. 
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50 г моркови ® 230 г кабачка 
1 яйцо ® 2 ломтика хлеба 


1. Морковь и картофель очищаем 
и моем. Кабачок при необходимости 
также очищаем от кожуры. Нарезаем 
овощи маленькими кубиками. 

2. Выкладываем морковь в чашу 
мультиварки, заливаем двумя литрами 
воды и устанавливаем режим «Суп» 
на 1 час. 


Режим «Суп» присутствует далеко не во, 
всех моделях мультиварок, но это не бе- 
да! Используя режим «Тушение», прибли- 
зительно за 1,5 часа можно сварить иде- 
альный куриный бульон - прозрачный, 
наваристый и душистый, а также при- 
готовить любой суп по вашему желанию! 


350 г картофеля 
20 мл молока 


Супы 


250 г филе индейки 
соль ® укроп ® петрушка 
5. Мясо прокручиваем через мясо- 
рубку дважды, добавляем яйцо, замо- 
ченный в молоке хлеб, соль. Тщатель- 
но размешиваем. Количеством хлеба 
регулируем густоту фарша. 

4. Когда вода закипит, выкладыва- 
ем картофель и кабачок в суп. 

5. Руки смачиваем водой и фор- 
мируем из фарша тефтели размером 
с грецкий орех, добавляем в суп, солим. 

6. Готовим с открытой крышкой 
мультиварки. После окончания про- 
граммы оставляем суп на режиме «По- 
догрев» на 10 минут. 

7. Подаем суп с фрикадельками 
с хлебом и измельченной зеленью. 


® 700 г филе трески • 400 г консервированных томатов в собственном 


соку ® 250 мл рыбного бульона 
чеснока ® 100 г маслин без косточек 


1 большая луковица 
1 горсть листиков петрушки 


› 1 зубчик 


® 1 ст. л. растительного масла ® соль ® перец 


1. Луки чеснок очищаем и измель- 
чаем. 

2. Томаты разминаем вилкой. Мас- 
лины нарезаем кружками. 

5. Включаем режим «Мультиповар», 
устанавливаем температуру 160 °С, 
разогреваем масло и обжариваем лук 
около 5 минут. 


4. Добавляем чеснок, томаты вме- 
сте с соком и бульон. Солим, перчим, 
перемешиваем и доводим до кипения. 

5. Рыбу нарезаем небольшими кусоч- 
ками и добавляем в суп вместе с масли- 
нами. Перемешиваем и готовим 15 минут. 

6. Перед подачей посыпаем суп 
листиками петрушки. 


• 1 л молока ® 1 стакан вермишели 
• 1 ст. л. сливочного масла 
• 2 ст. л. сахара • щепотка соли 


1. Включаем режим «Мультиповар», 
устанавливаем температуру 160 °С, до- 
водим молоко до кипения. 

2. Всыпаем вермишель и готовим 
10 минут. 

3. Добавляем сахар, масло и по- 
даем к столу. 
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350 г сухого гороха ® 500 г копченой курицы ® 200 г бекона ® 1 луковица 


ә 1 черешок сельдерея ® 1 морковь 
1. Горох замачиваем на 2 часа. 
2. Мясо курицы отделяем от костей 
и нарезаем крупными кусками, бекон – 
небольшими кубиками. 
5. Лук и морковь очищаем и мелко 
нарезаем. Сельдерей моем и измельчаем. 
4. Включаем режим «Мультиповар», 
устанавливаем температуру 160 °С, ра- 
зогреваем масло и обжариваем бекон 
в течение 5 минут. 


«КоллекциярДі сиашная кухня» '№-10'(1 а 15 = 
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2 ст. л. сливочного масла 


® соль ® перец 

5. Добавляем лук, морковь и сель- 
дерей, готовим еще 5 минут. 

6. Вливаем в чашу 1,5 л горячей воды 
и доводим до кипения. Варим 10 минут. 

7. Добавляем в суп горох, доводим 
до кипения, уменьшаем температуру до 
120 °С и варим 30 минут. 

8. Добавляем курицу в суп, варим 
30 минут при том же режиме. При по- 
даче украшаем суп зеленью. 


Супы 


Тридной суп-пюре 


• 30 г белых сухих грибов 

• 300 г шампиньонов ® 1 луковица 

• 1 морковь ® 1 зубчик чеснока 

• 1 л молока ® 50 г сливочного масла 
• 75 г тертого швейцарского сыра 

® соль ® перец 


1. Белые грибы замачиваем в го- 
рячей воде на 10 минут. Затем отбра- 
сываем грибы на дуршлаг, сохранив 
настой. 

2. Замоченные грибы нарезаем 
произвольными кусочками. 

3. Шампиньоны моем и нарезаем 
ломтиками. Лук и морковь очищаем 
и измельчаем. 

4. Включаем режим «Мультиповар», 
устанавливаем температуру 160 °С, 


разогреваем масло и обжариваем лук 
и морковь около 5 минут. 

5. Добавляем шампиньоны, гото- 
вим 5 минут. Добавляем белые грибы 
и готовим еще 5 минут. 

6. Молоко разбавляем 2 стаканами 
воды, вливаем в чашу мультиварки, до- 
бавляем грибной настой и доводим до 
кипения. Тушим 5 минут. Приправляем 
солью и перцем. 

7. Даем супу немного остыть, за- 
тем измельчаем его блендером в пюре. 
Прогреваем в том же режиме 5 минут. 
Перед подачей добавляем тертый сыр, 
перемешиваем. 

8. Грибной суп-пюре готов. Перед 
подачей добавляем тертый сыр, пере- 
мешиваем. 


а? н 
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Супы 


Постный борщ с черносливом, 


• 2 свеклы ® 1 помидор ® 1 морковь ® 1 луковица ® 0,5 кочана белокочанной 
капусты ® 0,5 кочана цветной капусты ® 2 клубня картофеля ® 4 зубчика 
чеснока ® 1 ст. л. сока лимона ® 6-8 шт. чернослива • зелень петрушки 

® соль ® перец 


1. Свеклу, морковь, картофель, лук 
и чеснок очищаем. Чернослив замачи- 
ваем в теплой воде на 20 минут. 

2. Белокочанную капусту, лук, мор- 
ковь и свеклу нарезаем соломкой, кар- 
тофель - брусочками, помидор - не- 
большими кубиками. Цветную капусту 
разбираем на небольшие соцветия. 

3. Разогреваем в кастрюле мульти- 
варки растительное масло и в режиме 
«Мультиповар», установив температу- 
ру 160 °С, обжариваем лук, морковь 


и свеклу 10 минут. Добавляем чеснок, 
помидор, картофель, лимонный сок. Со- 
лим, перчим. Перемешиваем и готовим 
в том же режиме 10 минут. 

4. Вливаем 2 л воды, доводим до 
кипения. Добавляем цветную и бело- 
кочанную капусту, готовим в том же 
режиме 10 минут. 

5. Добавляем в кастрюлю черно- 
слив и даем настояться 20 минут. 
Перед подачей украшаем борщ пет- 
рушкой. 
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Супы 


Тежбенный сул с орехами 


® 1 кг очищенной тыквы ® 800 мл мясного или куриного бульона • листья розма- 
рина • 2 ст. л. измельченного тимьяна ® 4 ст. л. грецких орехов ® 2 ст. л. куку- 
рузной муки ® 2 ст. л. сметаны • 2 ст. л. растительного масла ® сахар • соль 


1. Тыкву нарезаем крупными кус- 
ками, сбрызгиваем 2 ст. л. раститель- 
ного масла и готовим в мультиварке 
в режиме «Запекание» 30 минут. 

2. В блендере измельчаем мякоть 
тыквы в пюре. Возвращаем ее в ка- 
стрюлю, добавляем бульон, розмарин, 
тимьян, сметану, соль и сахар. Готовим 
в режиме «Мультиповар» при темпе- 
ратуре 140 °С 5 минут. 

5. Разводим кукурузную муку 
в 4 ст. л. теплой кипяченой воды и до- 
бавляем в суп. Перемешиваем и го- 
товим в том же режиме еще 5 минут. 


4. Грецкие орехи измельчаем, 
добавляем в суп и даем настояться 
15-20 минут. 


Моркобно-яблочный суп 


® 250 г моркови ® 1 красная луковица ® 400 г зеленых яблок ® 2 ч. л. сахара 
® 25 г сливочного масла ® соль ® черный молотый перец 


1. Морковь и лук очищаем, измель- 
чаем. В мультиварке растапливаем мас- 
ло и в режиме «Жарка» обжариваем 
лук и морковь в течение 5 минут. 


вое 


№ 


2. Яблоки очищаем и нарезаем 
дольками, удалив сердцевину. Добав- 
ляем в мультиварку, присыпаем саха- 
ром. Вливаем 600 мл воды и готовим 
в режиме «Мультиповар» 10 минут при 
температуре 160 °С. 

3. Даем слегка остыть, затем из- 
мельчаем блендером в пюре. Перево- 
дим мультиварку в режим «Подогрев» 
и готовим 20 минут. 

4. Готовый суп приправляем, солим 
по вкусу, перемешиваем. Подаем со 
сметаной и свежей зеленью. 
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Супы 


Ши из, щавеля, 


• 400 г щавеля (можно консервированного) • 1 кочан капусты • 4 клубня 
картофеля ® 1 луковица ® 2 л мясного или куриного бульона ® 3 сваренных 
вкрутую яйца ® 2 ст. л. сливочного масла ® веточки петрушки и укропа 


• сметана ® соль 


1. Щавель тщательно промываем 
в проточной воде, нарезаем тонкой со- 
ломкой, складываем в миску, обдаем 
кипятком и сразу откидываем на сито. 

2. У капусты удаляем верхние гру- 
бые листья и кочерыжку. Оставшиеся 
листья шинкуем. 

3. Картофель и лук очищаем. Лук 
нарезаем кубиками, две картофелины 
натираем на крупной терке, оставшиеся 
нарезаем тонкой соломкой. 

4. Включаем режим «Мультиповар», 
устанавливаем температуру 160 °С, 
разогреваем масло и обжариваем лук 


до золотистого цвета 5 минут. Вливаем 
2 л бульона, добавляем тертый и на- 
резанный картофель, варим 10 минут. 

5. Солим суп, добавляем щавель 
и капусту, варим 10 минут. 

6. Петрушку и укроп промываем 
и измельчаем. 

7. Яйца очищаем и разрезаем по- 
полам. 

8. При подаче суп разливаем по 
тарелкам, в каждую из них выкладыва- 
ем по половинке вареного яйца и из- 
мельченную зелень. 

9. Подаем щи со сметаной. 


—— 


1 баклажан ® 100 г зеленых оливок без косто- 
чек ® 50 г консервированных каперсов ® 2 че- 
решка сельдерея ® 1 луковица ® 4 помидора 
50 г сахара ® 2 ст. л. винного уксуса 

1 пучок петрушки ® 4 ст. л. расти- 
тельного масла ® соль ® перец 


1. Баклажан очищаем от кожицы, 
нарезаем кубиками средней величи- \\ 
ны, присыпаем солью и оставляем Ў 

на 15 минут. Затем промываем А 
холодной водой, обсушиваем 
бумажными салфетками. 

2. Оливки и каперсы тща- 
тельно промываем от рассола. 
Затем измельчаем. Сельдерей 
моем, лук очищаем, все очень 
мелко нарезаем. 

3. Включаем режим «Муль- 
типовар», устанавливаем тем- 
пературу 160 °С, разогреваем 
3 ст. л. масла и обжариваем 

баклажаны около 10 минут. 

4. Смешиваем в миске баклажа- 
ны, лук, сельдерей, оливки и каперсы. 
5. Готовим томатный соус. По- 
мидоры ошпариваем крутым кипят- 
ком, снимаем с них кожицу. Нарезаем 
помидоры небольшими кусочками. Разо- 
греваем в чаше мультиварки оставшееся 
растительное масло, выкладываем поми- 
доры и сахар и готовим 5 минут. Добавляем 
уксус, Солим, перчим по вкусу. Готовим 10 минут. 
6. Петрушку моем, обсушиваем и измельчаем. 
7. Баклажаны заправляем томатным соусом. До- 
4 бавляем петрушку, даем остыть до комнатной темпе- 
С 35 . ратуры, затем убираем капонату в холодильник. 


Ач: - 20) анн 
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• 3 средних баклажана ® $ слад- 

ких перца (можно разноцветных) 

• 3 помидора ® 1 средняя луковица 

• 1 ст. л. хмели-сунели ® 1 ст. л. то- 
матной пасты ® 1/3 ч. л. молотого 

черного перца • 1/2 мультистакана 
растительного масла • 1-5 зубчика 

чеснока • соль ® зелень по вкусу 


1. Удаляем у баклажанов хво- 
стики и, не снимая кожицы, нареза- 
ем поперек кружочками толщиной 
1,5 см. 


Блюда из овощей 


2. Присыпаем баклажаны солью 
и выдерживаем 30 минут, затем сли- 
ваем жидкость и выкладываем бакла- 
жаны в чашу. 

3. Сладкий перец нарезаем солом- 
кой, помидоры и лук - кубиками. 

4. Складываем все овощи в чашу, 
солим, добавляем молотый перец 
и хмели-сунели, растительное масло 
и томатную пасту. 

5. Перемешиваем, закрываем 
крышку и устанавливаем режим «Ту- 
шение» на 30 минут. 
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Блюда из овощей 


ебяиц ® $ ст. л. растительного масла ‹ 


черри ® 7 маслин без косточек 


1. Чеснок измельчаем, лук нареза- 
ем кубиком, помидоры черри разреза- 
ем на половинки. 

2. Перец и сыр фету нарезаем ку- 
биками. Зелень крошим произвольно 
мелко. 

5. Яйца разбиваем в большую ми- 
ску и хорошенько взбиваем. Добавляем 
сливки, соль, перец и нарезанную зелень. 

4. Наливаем масло в чашу муль- 
тиварки, включаем режим «Поджа- 
ривание». Разогреваем масло, затем 
выкладываем туда измельченные лук 
и чеснок. Обжариваем в течение 5 ми- 
нут, постоянно помешивая. 


1 белая луковица • 5 помидоров 


1 перец ® 100 г феты • $ зубчика чеснока 
® соль ® перец ® 50 мл 10 %-ных сливок 


5. Затем добавляем помидоры, 
оливки и перец, после чего обжари- 
ваем еще около 5 минут. Помидоры 
должны слегка размягчиться. 

6. Далее включаем режим «Вы- 
печка» на 20 минут, выкладываем 
сыр, распределив равномерно по 
всей поверхности, заливаем подго- 
товленные овощи яично-молочной 
смесью. 

7. После окончания программы от- 
крываем мультиварку, даем немного 
остыть запеканке, перекладываем на 
блюдо. Посыпаем горячую запеканку 
тертым сыром. „ғ 


Блюда из овощей 


• 1 кабачок ® 4 помидора • 2 зубчика чеснока ® 300 г капусты ® 2 клубня 
картофеля ® 2 перца • 50 г зелени ® 1 луковица ® 1 ст. л. растительного 
масла ® соль ® перец 


1. Нарезаем капусту так, чтобы по- 
лучились квадратные кусочки со сто- 
роной в 1-2 см 

2. Очищаем кабачок, картофель, 
чеснок и лук. Томаты и перец также 
промываем и удаляем сердцевину. 

3. Подготовленные овощи нареза- 
ем: картофель и кабачок измельчаем 
кубиками величиной 1-1,5 см, лукови- 
цу режем мелкими кубиками, томаты 
и перец - средними брусочками, чес- 
нок - тонкими слайсами. 

4. На дно мультиварки выливаем 
растительное масло, добавляем туда 


лук и обжариваем на режиме «Выпеч- 
ка» в течение 10 минут. Останавливаем 
режим по окончании. 

5. Закладываем овощи в мульти- 
варку в такой последовательности: ка- 
бачок, картошка, капуста, перец, томаты, 
чеснок. Не перемешиваем ингредиен- 
ты! Сверху добавляем соль и перец, 
после чего ставим режим «Тушение» 
на 1 час. 

6. Как только рагу будет приготов- 
лено, открываем мультиварку и пере- 
мешиваем ингредиенты. Подаем к сто- 
лу, украсив зеленью и добавив соус. 
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Блюда из овощей 


® 500 г шампиньонов ® 3 ст. л. смета- 
ны ® 1 луковица ® лавровый лист 
небольшого размера ® соль ® перец 


1. Шампиньоны промываем и об- 
резаем засохшую часть ножки. 

2. Грибы складываем в чашу муль- 
тиварки. Через меню включаем режим 
«Тушение», таймер ставим на 45 минут. 
Шампиньоны тушим в собственном соку. 

5. Предварительно нарезанный ку- 
биками лук добавляем в протушенные 
грибы, выкладываем остальные ингре- 
диенты (сметана, соль, перец, лавровый 
лист) и включаем мультиварку в режи- 
ме «Выпечка» ровно на 30 минут. 

4. Подаем грибы, посыпав свежей 
зеленью, с картофельным гарниром. 


Морковное паровсе суфле 


• 2 моркови ® 2 яйца ® сахар по вкусу 


1. Натираем морковь на мелкой 
терке. 

2. Желтки яиц взбиваем с сахаром 
добела. В отдельной посуде взбиваем 
белки до пиков. 

5. Аккуратно перемешиваем белки, 
желтки и морковь. 

4. Емкость для пароварки смазы- 
ваем маслом или застилаем бумагой 
для выпечки. 

5. Выкладываем массу и готовим 
в режиме варки на пару 35 минут. 
Чтобы было красивее, можно готовить 
в силиконовых формочках. 

6. Даем остыть, вынимаем и пода- 
ем к столу. 
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Блюда из овощей 


• 2 кабачка ® 2 баклажана ® 2 сладких красных перца ® 2 крупные луковицы 


» 8 мясистых помидоров ® 2 ст. л. томатной пасты 
® зелень 


го масла ® 2 ч. л. соли ® 2 ч. л. сахара 

1. Баклажаны нарезаем кружочками 
по 3-4 мм, засыпаем солью и оставляем 
на 20 минут. Затем промываем и прома- 
киваем насухо бумажными полотенцами. 

2. Пока баклажаны отдают свою 
горечь соли, нарезаем лук и сладкий 
перец кубиками. 

3. С 4 помидоров снимаем кожицу 
и тоже нарезаем мелко. 

4. В чашу мультиварки вливаем 
растительное масло, включаем режим 
«Выпечка» или «Жарка». 

5. Разогреваем и выкладываем 
в чашу лук. Обжариваем его несколь- 
ко минут до прозрачности, добавляем 
перец, тушим еще несколько минут 
и выкладываем в мультиварку поми- 
доры. Перемешиваем и тушим в том 


® 1/2 стакана растительно- 
смесь сушеных прованских трав 


6. Если кабачки молоденькие, ко- 
жицу с них снимать не нужно, просто 
нарезаем их такими же кружочками, 
как и баклажаны. Оставшиеся помидо- 
ры также нарезаем кружочками. 

7. В чашу мультиварки добавляем 
томатную пасту, чайную ложку соли, 
сахар и сушеные травы. Перемешиваем 
и отливаем половину соуса в миску. 
В оставшийся в чаше соус выкладыва- 
ем кружочки овощей, чередуя и укла- 
дывая их по кругу. 

8. Сбрызгиваем овощи раститель- 
ным маслом, поливаем соусом из ми- 
ски (примерно половину), немного со- 
лим и закрываем крышку. 

9. Устанавливаем режим «Тушение» 
на 1 час. При подаче поливаем остав- 

осыпаем зеленью. 


• 500 г свинины (или баранины) 
2 стакана риса • 3 моркови 
2 луковицы ® 5 ст. л. растительно- 
го масла ® 5 зубчиков чеснока 
1ч. л. зиры ® 1 ч. л. барбариса 
перец черный ® вода (кипяток) 


® соль 


1. Рис хорошо промываем и зали- 
ваем водой. Воду сливаем непосред- 
ственно перед его закладкой. 

2. Мясо и лук нарезаем кубиками, 
а морковь – соломкой. 

5. Мясо выкладываем в чашу, вы- 
ставляем режим «Жарка», крышку не за- 
крываем. Периодически помешиваем, 
чтобы мясо равномерно обжаривалось. 

4. Через 10-15 минут добавляем 
растительное масло, лук, морковь. Солим, 


добавляем зиру. По желанию добавляем 
еще молотый черный перец и барбарис. 
Жарим, помешивая, еще 15 минут. 

5. Крупные зубчики чеснока раз- 
резаем на несколько частей. 

6. Из емкости с рисом сливаем во- 
ду и засыпаем его поверх мяса с ово- 
щами, аккуратно разравнивая. Втыка- 
ем в рис зубчики чеснока. Аккуратно 
вливаем 4 стакана горячей воды так, 
чтобы не размыть слой риса. 

7. Закрываем крышку, выбираем 
режим «Плов» или «Варка» и устанав- 
ливаем время приготовления 40 ми- 
нут. Не перемешиваем! По окончании 
приготовления аккуратно перемешива- 
ем, выкладываем горкой на большое 
блюдо. 


-т^ 
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Блюда]с'мясом и птицей 
. у 


Мусака, 


• 2 средних баклажана ® 2 луковицы 
• 2-3 зубчика чеснока 

• 600-700 г телятины ® 2 клубня 
картофеля • 1/2 стакана красного 
сухого вина • 100 г твердого сыра 
• 1 мультистакан растительного 
масла ® томатная паста ® соль 

• перец ® корица по вкусу 


Для соуса: 

• 100-120 г сливочного масла 

• 1/3 стакана муки • 3 стакана 
молока • соль 


1. Нарезаем баклажаны поперек 
кружочками, присыпаем солью и даем 
постоять около 30 минут. Затем сливаем 
жидкость, обсушиваем и обжариваем 
на растительном масле на сковороде. 

2. Лук и чеснок нарезаем, обжари- 
ваем на растительном масле на отдель- 
ной сковороде. 

3. Мякоть телятины пропускаем 
через мясорубку и добавляем к луку, 
солим, добавляем щепотку корицы, 


перемешиваем и продолжаем обжа- 
ривать до тех пор, пока не испарится 
жидкость. 

4. Вливаем вино и добавляем то- 
матную пасту (буквально одну ложку). 

5. В отдельной кастрюльке раста- 
пливаем сливочное масло и обжарива- 
ем на нем муку, постоянно помешивая, 
чтобы не образовалось комочков. По- 
степенно, помешивая, вливаем молоко 
и провариваем до загустения. Солим. 

6. В чашу мультиварки на дно вы- 
кладываем картофель, нарезанный 
кружочками, поливаем соусом. Поверх 
выкладываем слой из обжаренного 
фарша (половину или треть), посыпа- 
ем тертым сыром. Выкладываем на- 
резанные баклажаны, снова поливаем 
соусом. Повторяем слои (фарш, сыр, 
баклажаны) и снова поливаем соусом. 

7. Закрываем крышку, устанавли- 
ваем режим «Выпечка». 

8. При подаче накрываем чашу ши- 
роким плоским блюдом и аккуратно 
переворачиваем мусаку. 
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Блюда с мясом и птицей 


Жаркое со сбининой и грибами 


® 500 г свинины ® 400 г шампиньонов ® 10 картофелин • 2-3 зубчика 
чеснока • 1 сладкий красный перец • 150 г зеленого консервированного 
горошка ® 3 лавровых листа ® соль • перец • специи ® зелень по вкусу 


1. Нарезаем мясо, лук, морковь, 
сладкий перец и картофель кубиками. 

2. Чеснок измельчаем, грибы на- 
резаем дольками. 

5. На дно чаши мультиварки налива- 
ем немного растительного масла и обжа- 
риваем мясо на режиме «Выпечка» в те- 
чение 10 минут до золотистой корочки. 

4. Добавляем чеснок, чуть обжари- 
ваем вместе с мясом, затем выклады- 
ваем перец и морковь. Перемешиваем 
и обжариваем в течение 5-7 минут. 

5. В последнюю очередь добавляем 
грибы. Хорошо перемешиваем, обжари- 
ваем в течение 5 минут и выключаем 
режим. 


6. Добавляем картофель, горошек 
(можно с жидкостью из банки), солим, 
перчим, добавляем специи и приправы 
по вкусу. Закрываем крышку и устанав- 
ливаем режим «Тушение» на 1-1,5 часа. 


таркое из, баранины 


• 1 кг баранины ® 1 кг картофеля 

• 1 крупная луковица • 1-2 моркови 
® соль е черный молотый перец 

• розмарин ® базилик по вкусу 


1. Баранину нарезаем на кусочки 
вместе с косточками и обжариваем 
на режиме «Выпечка» в течение 20- 
25 минут до золотистого цвета. 

2. Выкладываем в чашу мультивар- 
ки остальные продукты, нарезанные 
крупными кусочками, солим, перчим, 
заливаем 1 стаканом воды и устанав- 
ливаем режим «Тушение» на 2 часа. 


28 «Коллекция Домашняя кухня» № 10 (148) 2018 


500 г куриного фарша (или фарша из индейки) ® 2 баклажана 
1-2 ст. л. муки 
› зелень по вкусу 


1 луковица 
сухарей ® соль 


1,5 стакана молока 
перец 


1. Если баклажаны не горчат, про- 
пускаем их через мясорубку без за- 
мачивания. 

2. Лук очищаем и натираем на тер- 
ке или измельчаем блендером. 

5. Смешиваем баклажаны, лук, муку, 
фарш и яйцо, солим, перчим по вкусу 
и хорошо взбиваем. 

4. Разделяем полученную мас- 
су на 7 частей, формируем круглые 


М уа 
Блюда!с мясом и дарор! 


1 яйцо 
2 ст. л. панировочных 


котлетки и укладываем на дно чаши, 
предварительно разогретой с расти- 
тельным маслом в режиме «Выпечка» 
или «Жарка». 

5. Обжариваем котлетки с обеих 
сторон до золотистой корочки. 

6. Заливаем готовые котлеты го- 
рячим молоком, устанавливаем режим 
«Тушение» на 20 минут и закрываем 
крышку. 


ит 
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Блюда с мясом и птицей 


• 1-1,5 кг куриного мяса на косточках или грудки 
3-5 зубчиков чеснока ® 2-3 лавровых листа 
соль « 


› черный свежемолотый перец 


1. Подготавливаем птицу: снимаем 
кожицу (по желанию), нарезаем кури- 
цу подходящими кусочками и хорошо 
промываем. 

2. Картофель нарезаем брусочками 
или кружочками. 

5. Дно чаши мультиварки смазыва- 
ем растительным маслом, укладываем 
слой куриного мяса, затем картофель, 
снова курицу и завершаем блюдо сло- 


1 кг картофеля 
› 3-5 горошин черного перца 


специи по вкусу 


ем картошки. Между слоями посыпаем 
солью, молотым перцем, выкладываем 
по 1-2 лавровых листа, зубчики чесно- 
ка и по 2-5 горошины черного перца. 
По желанию можно добавить специи 
для курицы или картофеля. Воды до- 
бавлять не нужно. 

4. Закрываем крышку и устанав- 
ливаем режим «Тушение» на 1,5- 
2 часа. 
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Блюда с мясом и птицей 


• 600 г куриного филе ® 500 г шампиньонов ® 2 луковицы ® 150 г твердого 
сыра ® 2 помидора ® майонез по вкусу ® соль по вкусу ® 1 пучок петрушки 
• 1 пучок укропа 


1. Курицу промываем, обсушива- 
ем и нарезаем ломтиками, после чего 
обязательно отбиваем. 

2. Каждый кусочек солим и перчим, 
по желанию приправляем любимыми 
специями. 

5. Шампиньоны шинкуем и отдель- 
но обжариваем на сковороде. 

4. Лук нарезаем полукольцами, то- 
маты - ломтиками. Измельчаем свежую 
зелень и натираем сыр. 


5. Дно емкости в мультиварке сма- 
зываем небольшим количеством расти- 
тельного масла, выкладываем куриные 
кусочки. Ломтики курицы смазываем 
майонезом, поверх выкладываем гри- 
бы, лук, помидоры, сверху посыпаем 
тертым сыром. 

6. Включаем режим «Запекание» 
на 40 минут. Приготовленное мясо по- 
французски с обжаренными грибами по- 
сыпаем свежей зеленью и подаем к столу. 
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1,5 кг курицы ® 4 луковицы 
4 зубчика чеснока • 1 пучок кинзы 


1. Курицу моем, обсушиваем и раз- 
резаем на небольшие, одинаковые по 
размеру кусочки. 

2. Помидоры моем, ошпариваем 
кипятком, надрезаем ножом и снима- 
ем сних кожицу. Мякоть нарезаем не- 
большими кубиками. 

5. Лук очищаем и нарезаем тон- 
кими полукольцами. Зелень моем, 
обсушиваем бумажными салфетками 
и мелко нарезаем. 


4 помидора 
1 пучок базилика 
1 ст. л. сливочного масла ® 0,5 стакана красного полусладкого вина 


1 острый красный перец 
1 ст. л. хмели-сунели 
соль 


4. Чеснок очищаем и измельчаем. 

5. Перец моем, удаляем плодонож- 
ку и семена. Мелко нарезаем. 

6. Помещаем в мультиварку все 
подготовленные ингредиенты, приправ- 
ляем хмели-сунели и солью. Добавляем 
сливочное масло и вливаем вино. 

7. Выбираем режим «Тушение» на 
90 минут. Готовое блюдо подаем очень 
горячим. В качестве гарнира подойдет 
отварной рис или картофель. 


07 


лу 


Грузинские блюда обязательно 
должны быть острые и приправлен- 
ные различными специями, и чахох- 
били – не исключение! 


Кусочки птицы должны быть до ру- 
мяной корочки обжарены на сухой 
поверхности - без жира или масла, 
исключительно в собственном жиру. 


Овощи и лук лучше обжаривать на 
том жиру, который остался от птицы. 


«Правильный» чахохбили тушится 
в большом количестве томатного 
соуса. 

Если в чахохбили много овощей, то. 
его можно подавать без гарнира – 
как отдельное блюдо. 


® 6-7 куриных бедер ® 4-5 луковиц 
» 5-6 сладких перцев ® 6 помидоров 
® соль ® специи по вкусу ® зелень 


1. Куриное мясо моем, обсушиваем 
и нарезаем кусочками 

2. Выбираем в мультиварке режим 
«Жарка» или «Выпечка». 

5. Складываем курицу в мультивар- 
ку. Кусочки обжариваем, пока не по- 
явится золотистая корочка. 

4. Лук шинкуем полукольцами, до- 
бавляем в мультиварку к мясу и обжа- 
риваем 5 минут. 

5. Перец нарезаем полосками. 

6. Добавляем перец в мультиварку 
к мясу и обжариваем 10 минут. 


7. Помидоры обдаем кипятком, 
снимаем кожуру и измельчаем при по- 
мощи блендера. В том случае, если нет 
свежих помидоров, можно заменить их 
консервированными (в собственном 
соку) или качественной томатной па- 
стой (3 ст. л.). Добавляем томаты в чашу 
мультиварки. 

8. Вливаем к мясу 1,5 литра кури- 
ного бульона (можно заменить водой). 
Солим и перчим блюдо, добавляем по 
вкусу специи, которые вам нравят- 
ся (грузинские). 

9. Тушим чахохбили в мультиварке 
около 50 минут. Перед тем как выклю- 
чить мультиварку, добавляем нарезан- 
ную зелень: укроп, базилик, кинзу. 
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400 г свиного фарша 
• 1-2 помидора 


1 морковь 


т Фарш выкладываем в миску. 
Добавляем измельченный лук (мелко 
нашинкованный или перекрученный), 
соль и перец. 

2. Хорошо промываем рис, добав- 
ляем к фаршу и хорошо перемешива- 
ем. 

3. Перцы промываем и обсуши- 
ваем. Срезаем крышечки и удаляем 
семена. 


200 мл сока томатного 
1 луковица 


5-6 перцев зеленых 
2 ст. л. риса ® соль ® перец 


4. Фаршируем перцы и выклады- 
ваем их в чашу мультиварки. 

5. Добавляем тертую морковь, кру- 
жочками нарезанные помидоры. 

6. Вливаем томатный сок, немного 
солим сверху. 

7. Готовим в режиме «Тушение» 
1 час. 

8. Готовые перцы выкладываем на 
блюдо, по желанию посыпаем зеленью. 
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• 500-600 г свинины ® 2 луковицы 
1 ст. л. муки ® вода 
черный молотый перец 


1. Мясо нарезаем кубиками, лук – 
полукольцами. 

2. Морковь натираем на крупной 
терке. 

3. Устанавливаем режим «Выпеч- 
ка» или «Жарка», вливаем в чашу 
немного растительного масла, разо- 
греваем его и выкладываем свинину. 
Обжариваем до побеления, помешивая, 
в течение 10 минут, затем добавляем 
лук и морковь. Обжариваем до мягко- 
сти, помешивая, в течение 5-7 минут. 


Блюда с мясом и птицей 


1 морковь ® 200 мл сметаны 
растительное масло 


соль 


4. Всыпаем муку, перемешиваем, 
чтобы не было комков и все продук- 
ты равномерно были покрыты мукой. 
Обжариваем еще несколько минут 
и вливаем горячую воду (примерно 
1 мультистакан). Размешиваем тща- 
тельно. 

5. Включаем режим «Тушение» на 
1 час (можно больше), вливаем в ча- 
шу сметану, добавляем по вкусу соль 
и перец, перемешиваем и закрываем 
крышку. 


, 


Блюда с мясом и птицей 


• 400-500 г мяса (свиного 
или говяжьего) ® 250 г риса 
1 кочан капусты ® 1 луковица 


1 морковь ® 2 ст. л. томатной 


пасты ® 1,5 стакана воды 
› 1 луковица ® перец черный молотый 
сахар ® соль ® специи по желанию 


1. Промываем под проточной хо- 
лодной водой капусту и удаляем ко- 
черыжку. Бланшируем капусту в чаше 
мультиварки - на некоторое время 
помещаем в кипящую воду, затем вы- 
нимаем в холодную воду. Разбираем 
капусту на отдельные листья. 

2. Готовим фарш. Мясо хорошо 
промываем, нарезаем на куски. Затем 
с помощью мясорубки или кухонного 
комбайна доводим мясо до состояния 


фарша. В мясо добавляем слегка про- 
варенный рис, измельченный лук, спе- 
ции и соль по вкусу. 

3. Готовим подливу для голубцов. 
В мультиварку наливаем воду (при- 
мерно на 1/3 кастрюли), добавляем 
томатную пасту, измельченные морковь 
илуки 1 ч. л. сахара. Перчим и солим 
по вкусу, добавляем лавровый лист. 
Включаем мультиварку в режим «Суп» 
или «Варка» на 10-15 минут. 

4. Заполняем листья капусты на- 
чинкой, сложив их в форме конверта. 

5. Выкладываем голубцы в муль- 
тиварку слоями, предварительно вы- 
ключив режим варки. Выкладываем 
плотно, чтобы избежать разворачива- 
ния листьев в процессе готовки. 

6. Включаем мультиварку в про- 
грамму «Тушение» и готовим примерно 
50-40 минут. 


Разбирать бланширо- 
ванную капусту на от- 
дельные листья следует 
с особой осторожно- 
стью, так как существу- 
ет вероятность повре- 
дить листья, вследствие 
чего фарш может выпа- 
дать из голубцов. В том 


случае, если на листе 


имеются твердые про- 
жилки, необходимо их 
срезать. Это облегчит 
процесс свертывания 
голубца. Кроме того, 
кушать мягкие листья 
будет куда приятнее! 


® консервированные ЭННИ: листья ® 500 г баранины или не очень 
жирной свинины ® 1 мультистакан круглого риса • 3 луковицы 

• 4 ст. л. томатной пасты ® 2 мультистакана воды ® 3 зубчика чеснока 
© 100 г свежей зелени (укропа, петрушки, кинзы) ® 2 ст. л. растительного 
масла • 1/2 ч. л. молотого черного перца • соль 


1. Моем мясо и пропускаем его 
через мясорубку. 

2. Лук очищаем от шелухи и наре- 
заем мелкими кубиками. 

5. Наливаем в чашу мультиварки 
растительное масло, добавляем лук 
и обжариваем в режиме «Выпечка» 
около 10 минут. 

4. Добавляем зажарку в мясной 
фарш, перемешиваем. 

5. Промываем рис холодной про- 
точной водой. Сливаем воду, добавля- 
ем к фаршу с луком, перемешиваем, 
солим и перчим. 

6. Моем и встряхиваем свежую зе- 
лень. Мелко нарезаем и смешиваем с на- 
чинкой для долмы. Также добавляем про- 
пущенные через пресс зубчики чеснока. 

7. Готовим соус для тушения. Раз- 
водим томатную пасту водой, добавля- 
ем щепотку молотого перца и щепотку 
соли. 


8. С листьев срезаем хвостики, гру- 
бые прожилки и вообще все лишнее. 

9. В центр каждого листочка вы- 
кладываем начинку (столовой ложкой) 
и заворачиваем конвертиком, очень 
туго. 

10. Часть листьев помещаем на дно 
мультиварочной чаши (как подушку). 
На листьях распределяем фарширо- 
ванные «конвертики» - их нужно не по- 
ложить, а поставить, плотно прижимая 
друг к другу. 

11. Заливаем сверху «конвертики» 
с фаршем подготовленным томатным 
соусом, если нужно - добавляем еще 
воды. Долма должна быть полностью 
покрыта соусом. 

12. Закрываем крышку мультивар- 
ки и включаем режим «Тушение» на 
1,5 часа. 

15. После сигнала вынимаем долму 
на блюдо, подаем к столу. 
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Блюда с мясом и птицей 


• 600 г фарша ® 1 луковица 

• 3 кабачка цукини ® 1 яйцо 

• 2 ст. л. майонеза • 100 г твердого 
сыра ® соль • перец ® зелень 


1. Готовим начинку. К фаршу добав- 
ляем лук, яйцо, мелко рубленную зелень, 
майонез и соль. Тщательно вымешиваем. 

2. Кабачки моем и нарезаем доста- 
точно толсто. Натираем при желании 
солью и перцем. 

5. Теперь формируем рулетики - 
по очереди выкладываем на фольгу 


кабачки и фарш. Можно скрепить их 
специальной шпажкой, чтобы не раз- 
валились. 

4. Присыпаем сверху приправами 
и сбрызгиваем растительным маслом. 
Заворачиваем плотно в фольгу и за- 
пекаем в мультиварке в режиме «Вы- 
печка». 

5. По окончании режима достаем, 
проверяем на готовность. Посыпаем 
тертым сыром и уже в открытом со- 
стоянии помещаем в мультиварку на 
режим «Тушение», пока сыр не растает. 
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Блюда с мясом и птицей 


Ћус-кус с мясом и овощами 


• 100 г кус-куса • 300 г мясного филе ® 100 мл воды ® 1 морковь ® 15 мл расти- 
тельного масла ® 0,5 ч. л. соли ® 50 г лука ® 0,5 ч. л. специй для курицы 


1. Овощи чистим и споласкиваем 
чистой водой. Луковицу нарезаем на 
небольшие кубики. 

2. Выбираем программу «Жарка» 
на дисплее, разогреваем растительное 
масло. Затем всыпаем в масло поре- 
занный репчатый лук, жарим примерно 
4-5 минут. 

5. При помощи крупной терки из- 
мельчаем морковь. Добавляем к луку 
и обжариваем 2-3 минуты. 

4. Мясное филе крошим средни- 
ми кусочками, по желанию нарезаем 
крупно. 

5. Высыпаем мясо к овощной под- 
жарке, перемешиваем и жарим 3-4 ми- 
нуты. 


6. Наливаем немного воды, добав- 
ляем на свой вкус поваренную соль 
и специи для курицы. Перемешиваем 
при помощи лопатки содержимое. 

7. Закрываем крышку, включаем 
программу «Тушение» на 1 час. Если 
берется куриное филе, то достаточно 
и 30 минут. 

8. Открываем крышку после сиг- 
нала и высыпаем ровным слоем кус- 
кус (его не нужно промывать водой). 

9. Перемешиваем крупу с мясом 
и овощами, закрываем крышку и остав- 
ляем в опции «Подогрев» на 15 минут. 
Перед тем как выкладывать кашу с мя- 
сом на тарелку, перемешиваем содер- 
жимое лопаткой. 
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Рыбные блюда 


Семга, сливочном, соусе с брокколи, 


® 0,5 кг семги ® 0,5 кг брокколи ® 1 ст. л. растительного масла 
• 1 ст. л. сливочного масла ® 1 стакан сливок ® 3 яйца ® 0,5 лимона ® соль 
• мускатный орех ® белый перец ® 150 г сыра ® пряные травы 


1. Семгу моем, разделываем, при 
желании вынимаем хребет. 

2. Нарезаем рыбу на порционные 
куски, солим, перчим и слегка сбрыз- 
гиваем лимонным соком. 

5. Обжариваем семгу в чаше муль- 
тиварки в минимальном количестве 
масла, чтобы схватилась корочка. 

4. Брокколи разделяем на соцве- 
тия. Отвариваем в подсоленной воде 
3-4 минуты до полуготовности. Выни- 
маем шумовкой на заранее подготов- 
ленную тарелку. 

5. Сыр натираем на терке. 

6. Готовим соус - сливки взбива- 
ем с желтком, добавляем тертый сыр, 
соль, мускатный орех, пряные травы 
и белый перец. 


7. Заливаем соусом семгу и брок- 
коли, уложенные слоями в смазанную 
сливочным маслом чашу мультиварки. 

8. Готовим в режиме «Выпечка». 
Подаем блюдо горячим с картофель- 
ным пюре и салатом из свежих овощей. 


Филе хека с грибами и зеленью 


• 2 тушки хека ® 200 г шампиньонов 
• 1 луковица ® соль • перец 
• зелень ® сливочное масло по вкусу 


1. Нарезаем очищенную рыбу кусоч- 
ками и укладываем на дно чаши муль- 
тиварки, смазанной сливочным маслом. 

2. Грибы нарезаем пластинками, 
лук и зелень измельчаем и засыпаем 
в мультиварку поверх рыбы. Солим, 
посыпаем свежемолотым перцем и за- 
крываем крышку. 

3. Устанавливаем режим «Выпеч- 
ка» на 25-30 минут. Через 15 минут 
после начала работы режима перево- 
рачиваем рыбу. 
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аќ 


Вы бные блюда] 


1 кг филе хека ® 1 морковь 2. Яйца и сметану смешиваем. 
1 луковица ® 1-2 яйца 3. Дно чаши мультиварки смазыва- 
4-5 ст. л. сметаны ® соль ем растительным маслом. 
® зелень ® черный молотый перец 4. Укладываем рыбу, солим, перчим, 
» растительное масло по вкусу засыпаем овощи и заливаем яичной 
смесью. 
1. Рыбу нарезаем, морковь и лук 5. Устанавливаем режим «Выпеч- 


измельчаем. ка» на 25-30 минут. 


Рыбные блюда 


Рыда 6 томатном соусе 


• 700 г филе судака ® 3 моркови 1. Петрушку моем и обсушиваем. 
• 2 луковицы ® 100 г корня 2. Лук очищаем, разрезаем на чет- 
сельдерея • 4 больших помидора вертинки и вместе с петрушкой измель- 
• 60 мл растительного масла чаем блендером. 

• 100 мл воды ® 1 лавровый лист 5. Морковь и корень сельдерея 
• 1 пучок петрушки • соль моем, очищаем и нарезаем соломкой. 


Перемешиваем все овощи. 

4. Рыбное филе нарезаем порци- 
онными кусками, приправляем солью 
и перцем. Куски рыбы выкладываем 
в чашу мультиварки, чередуя с измель- 
ченными овощами. 

5. Готовим томатный соус. Поми- 
доры моем и измельчаем блендером. 
Добавляем растительное масло, соль. 

6. Рыбу с овощами заливаем томат- 
ным соусом, добавляем лавровый лист, 
закрываем крышкой. 

7. Готовим в режиме «Мультипо- 
вар» 40 минут при температуре 110 °С. 


® 1 кг филе пангасиуса ® 1 морковь ® 70-80 г томатной пасты 
• 1ч. л. сахара ® 1/4 ч. л. черного молотого перца 


1. Морковь натираем на мелкой 
терке, соединяем с сахаром, томатной 
пастой и перцем. Филе пангасиуса слег- 
ка размораживаем, нарезаем кусочками 
шириной 2 см и укладываем в смазан- 
ную маслом чашу мультиварки. 

2. Поверх рыбы выливаем томат- 
ную массу и включаем режим «Туше- 
ние» на 30-35 минут. 
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320 г муки ® 220 г сахара 
4 ст. л. какао ® 2 яйца 
• 250 мл молока ® 1,5 ч. л. разрыхли- 
теля ® 1,5 ч. л. соды (не гашеной) 
1 пакет сахара ванильного 
› 100 мл масла растительного 
® 250 мл крутого кипятка 


• 200 мл молока ® 2 ст. л. сахара 
• 2 ст. л. крахмала • 1 яйцо 
80 г сливочного масла 


1 банка вареного сгущенного 
молока ® 160 г шоколада молочного 
• 4 ст. л. 30 %-ных сливок 


1. Яйца с сахаром слегка взбиваем 
венчиком. Добавляем молоко. Пере- 
мешиваем. 

2. Высыпаем просеянную муку, ка- 
као, соду, разрыхлитель и ванильный 
сахар. Все хорошо перемешиваем. 

3. Добавляем растительное масло. 
Размешиваем. Выливаем из чайника 
крутой кипяток и быстро перемешива- 


Выпечка! и'десерты 


ем. Полученное тесто выливаем в чашу 
мультиварки. 

4. Выставляем режим «Выпечка» на 
65 минут, а затем выставляем еще на 
20 минут, не открывая крышки мультивар- 
ки. Как только раздастся сигнал, бисквит 
сразу же вынимаем и оставляем остывать. 

5. Половину молока с сахаром до- 
водим до кипения. 

6. Желток взбиваем венчиком, до- 
бавляем крахмал. Хорошо размеши- 
ваем и добавляем холодное молоко. 
Размешиваем и вливаем тонкой струй- 
кой в кастрюлю с кипящим на медлен- 
ном огне молоком. Размешиваем до 
загустения крема. Снимаем кастрюлю 
с огня и вмешиваем в крем сливочное 
масло. Крем остужаем. 

7. Разрезаем бисквит на четыре 
части. Выкладываем на блюдо нижний 
корж и смазываем его заварным кре- 
мом. Сверху на крем выкладываем тре- 
тью часть сгущенки. Накрываем следую- 
щим коржом. Повторяем все действия. 

8. На верхний корж выливаем шо- 
коладную глазурь. 

9. Отправляем торт в холодильник 
на 3-4 часа. 
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Выпечка десерты] 
Бань 1. 
Г 


Ф 


3 яйца ® 1 стакан сахара ® 2 стакана муки ® 250 г майонеза 


1 ч. л. разрыхлителя • 2-4 яблока 


1. Взбиваем яйца с сахаром и май- 4. Устанавливаем режим «Выпеч- 
онезом. Оставляем на время, чтобы са ка» на 1 час. По окончании работы 
хар полностью растворился. режима проверяем готовность теста 


2. Тем временем очищаем яблоки и, если нужно, допекаем шарлотку, 
| от семенных коробочек и нарезаем добавив 15-20 минут на том же ре- 
дольками или ломтиками. жиме. 

5. Выкладываем яблоки в смазан- 5. Даем шарлотке немного остыть 
ную маслом чашу мультиварки. В яичную в чаше, затем переворачиваем на блю- 
смесь добавляем муку и разрыхлитель, до с помощью поддона для варки на 
хорошо взбиваем и заливаем яблоки. пару. 


Выпечка и десерты 


• 250 г муки ® 2 яйца 

• 8 ст. л. растительного масла 

• 250-300 г вишни 

• 100-150 г сахара ® 100 мл молока 
• 1 ч. л. разрыхлителя 


1. Взбиваем яйца. Постепенно, про- 
должая активно взбивать, добавляем 
порциями сахар. 

2. Просеиваем муку и всыпаем 
около половины во взбитые яйца. Те- 
сто должно быть довольно жидким, 
но однородным. Продолжаем актив- 
но взбивать, чтобы не было комочков. 

3. Добавляем разрыхлитель и вли- 
ваем молоко. Тщательно перемеши- 


вая, вводим растительное масло. Тесто 
должно получаться однородным. 

4. Постепенно добавляем оставшу- 
юся часть муки. Тесто не должно быть 
жидким, скорее густым, но мягким 
и без комочков. 

5. Чашу мультиварки смазываем 
маслом и при желании присыпаем му- 
кой или манкой. Выливаем тесто в чашу. 

6. Сверху выкладываем вишню. 
Благодаря довольно крепкой текстуре 
теста, ягоды останутся сверху. 

7. Включаем режим «Выпечка» на 
60-70 минут (в зависимости от мощно- 
сти). Готовый пирог можно присыпать 
сахарной пудрой. 
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Выпечка и десерты 


2 твердые груши ® 3 ст. л. сахара 


2 ст. л. сливочного масла 


• 200 мл горячей воды ® мята для украшения 


1. В режиме «Мультиповар» уста- 
навливаем температуру 160 °С. 

2. Выкладываем в чашу сахар и на- 
греваем, пока он полностью не рас- 
топится и не превратится в карамель. 

3. Добавляем кусочки сливочного 
масла и хорошо перемешиваем, чтобы 
масло полностью растопилось. 

4. Пока сахар растапливается, очи- 
щаем груши от кожуры и сердцевины. 
Разрезаем вдоль пополам. 

5. Выкладываем груши разрезан- 
ной стороной вниз и осторожно 
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вливаем горячую воду. Закрываем 
крышку и готовим в том же режиме 
5 минут. 

6. Открываем крышку, перевора- 
чиваем груши и готовим еще 5 ми- 
нут (или пока груши не станут мягки- 
ми, если проколоть острым кончиком 
ножа). 

7. Выключаем мультиварку, откры- 
ваем крышку и остужаем груши до ком- 
натной температуры. 

8. Подаем груши с шариком ва- 
нильного мороженого и веточкой мяты. 


Выпечка и десерты 


Торячий шоколад с пряностями, 


® 500 мл молока 4-6 %-ной жирности 
• 100 г темного шоколада ® коричне- 
вый сахар по вкусу ® 1 палочка корицы 
• 2 бутона гвоздики ® щепотка 
тертого мускатного ореха 


® 350 мл молока ® 300 мл закваски 
• 350 мл сливок ® 200 г клубники 
• 1 банан ® 4 ст. л. сахара 


1. Взбиваем клубнику, кусочки спе- 
лого банана и сахар. 

2. Кипятим молоко, используя про- 
грамму «Суп», остужаем приблизитель- 
но до 40 градусов. 

3. В остуженное молоко добавляем 
фруктовое пюре и закваску, все хоро- 
шенько перемешиваем лопаткой. 

4. Включаем программу «Йогурт» 
и время 8 часов. Через 8 часов, после 
звукового сигнала, разливаем йогурт 
по емкостям и стаканам и убираем 
в холодильник на пару часов. 


1. Раскалываем палочку корицы на 
несколько частей. 

2. Наливаем молоко в чашу муль- 
тиварки. Добавляем в молоко все спе- 
ции и сахар по вкусу, включаем режим 
«Мультиповар», устанавливаем темпе- 
ратуру 140 °С. Доводим молоко до ки- 
пения, варим 2 минуты. 

5. Разламываем шоколад на кусоч- 
ки, добавляем к молоку со специями. 

4. Отключаем мультиварку и раз- 
мешиваем шоколад в молоке венчиком, 
пока смесь не станет однородной. 

5. Половником разливаем горя- 
чий шоколад через ситечко по по- 
догретым чашкам и сразу же подаем 
с печеньем. 
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Джемы, варенья 


Вишневое варенье 


® 1 кг вишни ® 1,2 кг сахара 


1. Вишню моем, удаляем плодонож- 
ки. Деревянной зубочисткой прокалыва- 
ем каждую ягоду в нескольких местах. 


2. Включаем режим «Мультиповар», 
устанавливаем температуру 160 °С, ки- 
пятим воду, добавляем вишню. Через 
5 минут откидываем вишню на дуршлаг. 

3. Вливаем в чашу 1,5 стакана воды, 
добавляем половину сахара и доводим 
до кипения. Добавляем в кипящий си- 
роп вишню, вынимаем чашу из мульти- 
варки и даем вишне настояться 4 часа. 

4. Устанавливаем температуру 
130 °С, доводим варенье до кипения. 

5. Добавляем оставшийся сахар 
и варим 20 минут. 

6. Разливаем варенье по стерили- 
зованным банкам, закрываем и убира- 
ем на хранение. 


Варенье из, кабачков: 


® 1 кг кабачков ® 2 лимона 
® 1 кг сахара • лимонная кислота 
на кончике ножа 


1. Кабачки моем, очищаем от кожи- 
цы и нарезаем небольшими кубиками. 
Из крупных кабачков удаляем семена. 
Лимоны моем и нарезаем небольшими 
кусочками. 

2. Складываем нарезанные кабачки 
и лимоны в чашу мультиварки, засыпа- 
ем сахаром и оставляем на 1 час. 

5. Включаем режим «Мультипо- 
вар», устанавливаем температуру 
160 °С и доводим до кипения. 

4. Добавляем лимонную кислоту. 
Перемешиваем и даем остыть до ком- 
натной температуры. Еще раз доводим 


варенье до кипения, а затем снова да- 
ем остыть. 

5. Разливаем кипящее варенье по 
стерильным банкам. Закрываем крыш- 
ками и убираем на хранение. 
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"Джемыўваренья 


• 2 кг апельсинов ® 2 кг сахара 
• 4 ст. л. лимонного сока 


1. Апельсины моем, тщательно об- 
тираем полотенцем. Разрезаем каж- 
дый апельсин, не очищая от кожуры, 
на кружки толщиной примерно 1 см. 
Кружки разрезаем на 4 части. Удаляем 
косточки. 

2. Помещаем апельсины в миску, 
вливаем 1л воды. Накрываем тарел- 
кой соответствующего диаметра (она 
должна лечь на апельсины) и ставим 


под груз так, чтобы апельсины были 
полностью покрыты водой. Оставляем 
на ночь. 

3. На следующий день включаем 
режим «Мультиповар», устанавливаем 
температуру 160 °С. 

4. В чашу помещаем апельсины 
вместе с настоем и доводим до кипения. 

5. Устанавливаем температуру 
130 °С. Добавляем сахар и лимонный | 
сок и варим 1 час. Раскладываем по 
стерилизованным банкам, закрываем 
и ставим на хранение. 


Джемы, варенья 


Ядлочный джем с имбирем, 


® 1,5 кг яблок ® 1 ст. л. сливочного масла ® 500 г изюма ® 1ч. л. тертого 
имбиря ® 1 ч. л. молотой корицы ® 700 г сахара ® 100 г цукатов 


® сок 1 лимона ® 2 ст. л. сухого хереса 


1. Яблоки моем, очищаем от кожу- 
ры и сердцевины. Нарезаем тонкими 
ломтиками. 


® 750 г клубники ® 300 мл сока 
красной смородины ® 700 мл воды 
® 500 г сахара 


1. Банку тщательно моем и обсу- 
шиваем. 

2. Клубнику перебираем, удаляем 
плодоножки с листиками. 

5. Складываем ягоды в дуршлаг 
и споласкиваем теплой водой. Даем 
обсохнуть, затем укладываем в банку. 

4. Включаем режим «Мультиповар», 
устанавливаем температуру 160 граду- 
сов. Воду с соком смородины доводим 
до кипения, добавляем сахар и еще 
раз доводим до кипения. Заливаем 
кипящим сиропом клубнику. 
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2. Включаем режим «Мультиповар», 
устанавливаем температуру 160 °С. 

3. Смазываем маслом дно чаши. 
Выкладываем яблоки, добавляем 
600 мл воды и изюм. Варим 20 минут. 

4. Добавляем имбирь, корицу, са- 
хар, цукаты и лимонный сок. Варим еще 
20 минут. 

5. Вливаем херес и сразу же рас- 
кладываем джем в теплые стерилизо- 
ванные банки. Герметично закрыва- 
ем и отправляем в прохладное место. 
Джем будет готов через 2 недели. 


5. В чаше мультиварки в том же 
режиме кипятим воду. 

6. Ставим банку с компотом и сте- 
рилизуем 10 минут. Закрываем стери- 
лизованной крышкой. Храним в про- 
хладном месте. 
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